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Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu. Dan sesungguhnya orang
yang demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang khusu?.
(QS. Al Baqoroh : 45)
Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kemampuannya. Ia
mendapat pahala (dari kebijakan dan ia mendapatkan (siksa kejahatannya) yang
dikerjakan. (QS. Al Baqoroh : 286)
Kesuksesan datang pada waktu yang tak terduga tetapi perlu dicapai dengan
usaha yang terus-menerus.
(Penulis)
Ketika kekalahan menghampirimu, jangan biarkan ia menghentikanmu dan




Teriring dengan doa dan puji syukur, karya sederhana ini saya persembahkan
dengan tulus kepada :
Ø Bapak dan Ibuku yang telah memberi kasih sayang dan dorongan baik secara
material maupun spiritual.
Ø Keluargaku terutama kakakku (Nurcholis).
Ø Teman-temanku yang setia dan menemaniku (Vera, Ririn, Rahma, Yully,
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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah ada perbedaan kadar protein
dan organoleptik mie basah dari tepung terigu (mie ayam yang ada di pasaran) dan
mie basah dari tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus). Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Farmasi Universitas Muhammadiyah Surakarta.
Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan rancangan penelitian
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu : tepung dengan 2 taraf
perlakuan, antara lain : tepung terigu (mie ayam yang ada di pasaran) dan tepung
biji nangka. Hasil penelitian, antara lain : 1) kadar protein, kadar protein mie
basah dari tepung terigu (mie ayam yang ada di pasaran) adalah 10,54% dan kadar
protein mie basah dari tepung biji nangka adalah 4,13%. Sehingga, dari hasil
penelitian dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan antara mie basah dari
tepung terigu dengan mie basah dari tepung biji nangka. 2) uji organoleptik : a)
tekstur, dari segi tekstur mie basah dari tepung terigu (mie ayam yang ada di
pasaran) dengan mie basah dari tepung biji nangka memiliki tekstur yang sama-
sama kenyal, sehingga tidak ada perbedaan. b) warna, dari segi warna mie basah
dari tepung terigu (mie ayam yang ada di pasaran) dengan mie basah dari tepung
biji nangka memiliki warna bagus dan sangat bagus, sehingga terdapat perbedaan.
c) aroma, dari segi aroma mie basah dari tepung terigu (mie ayam yang ada di
pasaran) dengan mie basah dari tepung biji nangka memiliki aroma yang sama-
sama tidak langu, sehingga tidak ada perbedaan. d) rasa, dari segi rasa mie basah
dari tepung terigu (mie ayam yang ada di pasaran) dengan mie basah dari tepung
biji nangka memiliki rasa yang sama-sama gurih, sehingga tidak ada perbedaan.
Kata kunci : mie basah tepung terigu, tepung biji nangka, kadar protein,
organoleptik
